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) Precede de fabrication de pate a pain «t produHa obtenus a partir de cette pate. 



(57) ProcM^ de fabrication de p&te k pain dans un p6trin, 
nSfammant an vue de la fabrication de produits surgel^ 
prdts pour la culsson, conslstant ^ mdtanger des farines, 
das adjuvants, du sel, du levain et de i'eau, caract^d an 
CO qu'une fraction de I'eau est apportde sous forme de 
glace. L'inventiort a dgaiement pour objet les produits obte- 
nus d partir de cette p^te. 




00 

o 

CM 




WEST 




2708416 



1 

La presents invention a pour objet un proc6cl6 de 
fabrication de pate a pain et les produits obtenus a 
partir de cette pate a pain. 

On connalt la fabrication artisanale de pains ^ par- 
5 tir de pSte petrie dans un p^trin S cuve et bras 
tournants, cette pate Stant ensuite mise en forme en 
vue de la pousse et de la cuisson des produits ainsi 
prepares . 

On comprend que de telles fabrications nfecessitent 
10 de regrouper sur le mSme site le petrissages le fa- 
tonnage et la cuisson. 

Les pains ainsi fabriques sont ensuite vendus sur 
place ou distribues dans une zone peu ^tendue autour 
du lieu de fabrication. 
15 Un inconvenient de ce type de production est d0 au 
* fait qu'il faut prevoir precisement les c[uantitSs de 

production car 1' ensemble des produits doit Stre 
ecoule dans la journee pour des probldmes de conser- 
vation. 

20 II se trouve que les habitudes des consommateurs ont 
egalement chang§ et ces derniers souhaitent disposer 
de pain fralchement cuit, dit "chaud", ^ tout ins- 
tant de la journfee, tout en trouvant S ces produits 
les mSmes qualites gustatives et de conservation 

25 qu'ils reconnaissent aux produits issus de fabrica- 
tions artisanales. 

De plus, les lieux de fabrication et d'achat ont 
egalement evolue et des magasins de vente de pro- 
duits agro-alimentaires soiihaitent egalement vendre 
3 0 des produits de boulangerie afin que le client puis- 
se trouver, rassembles en un m&ne endroit, tous ses 
achats . 

Par centre, de tels magasins ne disposent pas n&ces- 
sairement d'une grande surface au sol pour installer 
35 une chalne complete de boulangerie et d' autre part 
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les personnels n'ont pas la qualification pour pro- 
ceder S 1 ' §laboration de la pate, qui est la partie 
la plus delicate de la fabrication. 

Les contra intes de temps conduisent les consoin- 
mateurs a effectuer leurs achats a certains moments 
de la journee et meme certains jours de la semaine, 
II faut done pouvoir adapter la production et une 
grande souplesse du systeme est reguise, 
La surgelation est une solution au probl^me car elle 
permet de fabriquer les produits prSts pour la pous- 
se et la cuisson. 

II suffit done de stocker les produits stirgel^s et 
de les sortir au fur et t mesure des besoins, de les 
placer dans une chambre de pousse puis dans un four 
de cuisson, avec un decalage de temps faible entre 
la demande et la mise en vente car le temps de rea- 
lisation est court. 

La difficult^ de ces stapes de pousse et de cuisson 
est rdduite par le fait que les chambres et les 
fours sont programmes suivant les donnees du boulan- 
ger qui fournit les produits surgeles et qui, seul, 
connait les recettes, c'est-a-dire la composition de 
la pate. 

Des unites de production de ces produits surgel§s, 
conduites pour la fabrication par des hommes de 
I'art de la boulangerie, assurent 1 ' Elaboration des 
produits, la conservation et I'approvisionnement des 
lieux de cuisson et de vente, dans le respect des 
conditions imposees par la chalne du froid. 
II se trouve nfeanmoins qu'il existe un problSme im- 
portant, lors de la fabrication de ce type de pro- 
duits, qui provient du fait que la pate subit une 
surgelation et une cuisson diff^ree. 

En effet, la surgelation provoque I'arrSt de 1' evo- 
lution propre de la pate et notamment I'eirret de la 
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fermentation, ce qui permet de la conserver sur de 
longues p^riodes de temps. 

Par centre, les demandeurs ont constats que les pro- 
duits, pour conserver toutes leurs qualitfes gustati- 
5 ves, leur aspect, leur couleur, apres cuisson, doi- 
vent imperativement ne subir aucune fermentation 
prealablement a leur surgelation. 

Les produits qui subissent un debut de fermentation 
avant surgelation sont, apres cuisson, d'un volume 
10 inf^rieur, d'un aspect exterieur moins attractif, 
notamment pair une couleur moins riche, et le gotit 
lui-mSme est altere, compare aux produits tradition- 
nels . 

En effet, pour obtenir un produit en conformity avec 
15 la tradition, la fermentation doit se developper en 
une seule etape, durant la phase dite de pousse, 
immediatement avant cuisson. 

La fermentation est un processus qui se declenche 
des 1 ' introduction de la levure et du levain et d^s 
20 lors que la temperature du melange est suffisamment 
e levee. 

On sait par ailleurs que le petrissage augmente la 
temperature intrinseque du melange par le brassage 
mecanique des constituants. 

2 5 De plus le petrissage doit s'effectuer durant un 
temps donne en fonction des constituants et de la 
pate a obtenir, avec un minimum irreductible. 
La presente invention a pour but de proposer un pro- 
cede de fabrication de pSte a pain qui permet I'eia- 

30 boration et la mise en forme de produits k surgeler 
dont la cuisson ulteriemre conduit a des produits 
dont les qualites gustatives sont conserv^es et dont 
la forme et 1' aspect sont adecfuats, qui fevite la 
modification des chaines de fabrication actuelles, 

35 qui ne requiert pour 1' elaboration que des appareil- 
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lages existants, qui evite I'adjonction de produits 
artificiels, qui permet de se limiter pour la fabri- 
cation a des composants existants, et qui est d'un 
surcoOt de fabrication negligeable. 
5 A cet effet, selon 1' invention, le proc^dS de fabri- 
cation de pate a pain dans un petrin de type connu, 
notamment en vue de la fabrication de produits sur- 
gel^s prets a cuire, consistant a melanger des fari- 
nes, des adjuvants, du sel, du levain et de I'eau, 
10 se caracterise en ce qu'une fraction de I'eau ajou- 
tee est introduite sous forme de glace . 
Selon un mode de realisation particulier de 1' inven- 
tion, le sel et la glace sont m61ang6s pr^alablement 
dans la cuve du petrin avant 1' introduction de tout 
15 autre constituant. 

L'^tape suivante est pr§fSrentiellement 1' introduc- 
tion dans le melange sel/glace de I'eau compl€men- 
taire sous forme liquide et du levain. 
Les farines et les adjuvants eventuels sont ensuite 
20 ajoutes au melange sel, glace, eau et levain. 

Le precede selon une caract^ristique importante, 
consiste a maintenir la temperature de la pSte si une 
temperature inf^rieure a la temp^ature de fermenta- 
tion, actuellement de 12*»C, en dosant la proportion 
25 de glace en fonction de la temperature de I'eau com- 
plement a ire et des quant it es des autres constituants 
et des temps de melange. 

Le procede de fabrication se caracterise figalement 
en ce que les produits sont mis en forme et surgeies 
30 immediatement apres petrissage, tout en maintenant 
la temperature du produit a une temperature infe- 
rieure a celle de la fermentation. 

L' invention a egalement pour objet les produitB ob- 
tenus par le precede, qui se caracterisent, aprds 
35 cuisson, par des proprietes organoleptiques identi- 
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ques a celles des produits n'ayant pas subi de sur- 
g41ation intenaediaire. 

L' invention est decrite ci-aprds, selon un mode de 
realisation particulier, en regard du dessin annexe 
5 dent la figure unique represente un synoptique des 
etapes a a d du precede de fabrication selon 1' in- 
vention. 

Le proc4de consiste a I'^tape a, a peser, de fa9on 
connue les differentes farines et les adjuvants 
10 eventuels pour la petriss^e prevue. 

Par ailleurs £l I'^tape b, dans la cuve vide du 
trin en raarche, on introduit une certaine quantity 
de glace et la totalite du sel n^cessaire en fonc- 
tion de la quant ite de farine pes&e. 
15 Le brassage par le p^trin est prolong^ jusqpi'S. ce 
* que les frigories resultant du changement d'etat et 

de I'^nergie interne de la glace, c'est-^-dire I'en- 
thalpie, soient extraites. 

La presence du sel permet une extraction tr^s rapide 
20 de ces frigories. 

Durant I'etape c, on introduit le levain et I'eau 

compl&nentaire, ^ une temperature basse afin de ne 

pas augmenter inutilement la temperature du melange. 

Aprfes petrissage du melange durant tin temps minimal 
25 conduisant a une bonne homogeneisation ^ on introduit 

les farines et les adjuvants eventuels tels que 

pre-peses, ce qui correspond S I'etape 6,. 

Le petrissage se poursuit jusqu'S ce que le reseau 

glutineux de la pate se forme. 
30 Ce temps est determinable par I'homme de I'art, no- 

tamment par experience, a la vue de la pate elle- 

meme et a son toucher. 

Les parametres sur lesquels I'homme de l^aTt peut 
jouer sont nombreux, il s'agit notamment des vites- 
3 5 ses de rotation de la cuve et du bras. 
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Dans tous les cas et de fagon obligatoire, la tempe- 
rature de la petrissee doit rester a un temperature 
inferieure a la temperature de fermentation du me- 
lange . 

5 Cette temperature est actuellement fix^e a ll^'C, en 
fonction des pates, des levures, du levain, des fa- 
rines, et des adjuvants utilises et disponibles sur 
le marche. 

La pate est ensuite mise en forme, puis les produits 
10 sent surgeles de fa^on connue, puis stockes avant 
leur distribution. 

Sur le lieu de vente les produits surgeies sont pla- 
ces en chambre de pousse ce qui perraet de les re- 
chauffer, d'initier la fermentation et de la prolon- 
15 ger jusqu'a ce que le produit so it pret a cuire. 

Les produits, transferes dans le four, subissent la 
cuisson proprement dite. 

Le precede selon 1' invention est applicable S la 
fabrication en grande quantite ^ I'aide de chaines 
20 automatisees , du type comprenant un systdme de pesee 
automatique, un petrin programmable avec extraction 
automat ique de la pate, une peseuse-diviseuse, un 
convoy eur a fa^onnage simultane et un tunnel de sur- 
gelation. 

25 La presente invention a egalement pour objet les 
produits de boulangerie ainsi obtenus. 
Les caracteristiques de tels produits n'apparaissent 
qu'apres cuisson. 

II s'agit essentiellement d'une comparaison avec les 
30 produits obtenus sans surgeiation et on constate 
qu'il n'y a pas de difference. 

En effet, le volume est au moins aussi important, la 
couleur et 1' aspect exterieur sont identiques aussi 
riches, et le goiit ne subit aucune alteration. 
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REVENDICATIONS 

1. Proc^dfe de fabrication de pate a pain dans 
un petrin, notamment en vue de la fabrication de 
produits surgeles pr§ts pour la cuisson, consistant 
a m^langer des farines, des adjuvants, du sel, du 
levain et de I'eau, ceuract^ris^ en ce qu'une frac- 
tion de I'eau est apportee sous forme de glace, 

2. Procide de fabrication selon la revendica- 
tion 1, caracterise en ce que le sel et la glace 
sont introduits et melanges dans la cuve du p^trin 
prealablement ^ tout autre produit. 

3. Precede de fabrication selon la revendica- 
tion 1 ou 2, caracteris§ en ce que I'eau complfimen- 
taire et le levain sont ajoutes au melange glace / 
sel* 

4. Precede de fabrication selon I'une quel- 
conque des revendi cat ions precedentes, caract^isS 
en ce que les farines et les adjuvants pr6-pes6s 
sont ajoutes en dernier lieu dans le petrin. 

5. Proc^d^ de fabrication selon I'une quel- 
conque des revendications precedentes, caract^ris^ 
en ce que la temperature du melange des constituants 
de la petrissee est maintenue S une temperature in- 
fer ieure a la temperature de fermentation durant le 
petrissage. 

6. Precede de fabrication selon la revendica- 
tion 5, caracterise en ce que la temperature de la 
petrissee est maintenue a une temperature infer ieure 
^ la temperature de fermentation egalement pendant 
la mise en forme jusqu'a la surgeiation. 

7. Precede de fabrication selon la revendica- 
tien 5 ou 6, caracterise en ce que la temperature 
limite de debut de fermentation est de 12 ''C. 

8. Precede de fabrication selon I'une quel- 
conque des revendications precedentes, caracterise 
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en ce que la temperature du melange est maintenue a 
la temperature de consigne par ajustement des para- 
metres de petrissage, de la proportion d'eau sous 
forme de glace, de la temperature de I'eau ajoutfee 
et des qualites des constituants . 

9- Produit de boulangerie obtenu au moyen des 
etapes du procedfe selon I'une quelconque des reven- 
dications 1 a 8, caracterise en ce qu'il pr6sente 
des qualites organoleptiques identiques aux produits 
n'ayant subi aucune surgfelation. 
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